Rezept fiir Karaage — das beste Grundrezept fiir knusprig frittiertes Hiihnchen
https://1Tmalljapan.de/rezepte/karaage

Karaage mit Mayonnaise-Dip

fir 2 Portionen | 90 Minuten | 606 kcal

Karaage ist knusprig frittiertes und herzhaft
mariniertes Hilhnchen nach japanischer Art. Dieses
Gericht ist ein echter Klassiker in jedem Izakaya und
bietet aber auch eine perfekte Ergdnzung zu einer
leckeren Bento-Box! Sie sind absolut lecker — ob heil3

oder kalt ist Karaage ideal fiir Partys und andere
Feierlichkeiten unter Familie und Freunden.

Zutaten (2 Portionen)

450 g Hiihnchenbrust (oder
ausgeldste Hilhnchenschenkel)
50 ml Sojasauce

50 ml Mirin

1 groRe Knoblauchzehe

75 g Weizenmehl

75 g Katakuriko (Kartoffelstarke)
1TL Salz

1/2 TL Pfeffer

500 ml Ol (zum Beispiel
Sonnenblumen- oder Rapsol)

Fiir den Mayonnaise Dip:
200 g Mayonnaise

1 kleine Zwiebel

1 TL Reisessig

1 TL Zucker

1/4 TL Pfeffer

1 TL Sesam

Zutaten auf Tmalljapan.de/shop
bestellen und direkt nach Hause
liefern lassen — ab 39€ sogar
versandkostenfrei!

Zubereitung (90 Minuten)

1. Zutaten fiir das Karaage mit Mayonnaise-Dip
bereitlegen und ggf. als traditionelle Beilage fiir
jede Portion 1 Schiissel Reis vorbereiten.

2. Als erstes die Hilhnchenbrust unter flieRendem
Wasser abwaschen und mit einem Kiichenpapier
grindlich abtupfen. Dann in kleinere,
mundgerechte Stiicke (circa 3 — 4 cm groRe
Wiirfel) schneiden.

3. Die Hihnchenwiirfel in einen verschlieRbaren
Behalter legen und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

4. Den Knoblauch mit dem Messerriicken leicht
andriicken, anschliefend die Haut entfernen und
direkt in den Behalter mit dem Hiihnchen fein
reiben (zum Beispiel mit einer feinen Kiichenreibe).
AuRerdem Sojasauce und Mirin hinzufiigen. Alles
miteinander verriihren (das Hiihnchen sollte gut
bedeckt sein — bei Bedarf mit Sojasauce und Mirin
zu gleichen Teilen auffiillen), den Behalter
schlielfen und das Hiihnchen fiir 1 Stunde im
Kihlschrank marinieren.

5. In der Zwischenzeit fiir den leckeren Dip die
Mayonnaise, klein gehackte Zwiebeln, Reisessig,
Zucker, Pfeffer und Sesam in einer Schiissel
mischen und bis zum Servieren ebenfalls in den
Kihlschrank stellen.

6. Nach der Marinierzeit in einer Schiissel das
Weizenmehl mit der Kartoffelstarke (es funktioniert
auch mit anderer Starke, allerdings wird die
Panade mit 100%iger Kartoffelstarke knuspriger)
vermischen.

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:

www.1malTjapan.de
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Das Hiihnchen aus dem Kiihlschrank nehmen und
die einzelnen Teile (leicht abgetropft) in die
Mehlmischung legen. Mit den Handen das
Hihnchen gut mit dem Mehl vermischen, sodass
jedes Stiick von der Panade ummantelt ist.

7. In einem tieferen Topf das Ol auf 175°C erhitzen.
Das Ol wahrend des Frittierens mit einem
Kichenthermometer kontrollieren, da das Ol stets
zwischen 160-180°C heil} sein sollte fir ein
perfektes Ergebnis. Sobald das Ol die richtige
Temperatur erreicht hat jeweils 6 Hihnchenstiicke
vorsichtig in den Topf gleiten lassen und fiir 4
Minuten frittieren (ggf. wahrenddessen etwas
wenden, damit alle Seite schon braun werden).

8. Dann vorsichtig aus dem Ol heben und auf ein
bereitgelegtes Kiichenpapier zum Abtropfen legen.
Das Frittieren solange wiederholen, bis das
Huhnchen aufgebraucht ist — zwischen den
Frittierrunden die Oltemperatur kontrollieren und
mindestens wieder auf 160°C steigen lassen.

9. Das fertige Karaage zusammen mit dem
Mayonnaise-Dip und frisch gekochtem Reis
servieren. Fertig — Itadakimasu!

Noch mehr Rezepte und Informationen rund um die japanische Kiiche findest du unter:
www.1malTjapan.de



